
BAB I

PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

       Guna memperkuat dan meyakinkan kita semua bahwa walaupun IPTEK (biologi) dengan wahyu (Al-Qur’an dan Hadist) adalah dua entitas yang berbeda akan tetapi dalam kehidupan  keduanya berjalan pada satu jalur yang saling berkaitan dan tidak dapat dipisahkan  satu sama lainnya. Allah berfirman dalam surat dibawah ini: 

Surat Al-baqarah ayat 168 
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	Artinya:  Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; karena sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu.



       Dari ayat di atas mengandung arti yang sangat baik untuk kesehatan manusia karena awal dari kesehatan adalah menjaga kehalalan dan kebersihan makanan, serta  makan-makanan yang baik. Makanan yang bersih dan baik itu adalah makanan yang tidak mengandung bahan-bahan yang berbahaya bagi kesehatan.
       Tahu merupakan bahan makanan yang banyak diminati oleh masyarakat di Indonesia. Hampir setiap hari tahu dapat dijumpai dalam menu makanan keluarga. Tahu merupakan produk makanan yang berasal dari olahan kedelai yang relatif murah, praktis dan mudah di dapat. Selain itu tahu juga memiliki nilai gizi yang dibutuhkan tubuh, salah satunya adalah protein. Dari penelitian Karyasa (1993), diperoleh data bahwa 10 % penduduk Indonesia mengkonsumsi tahu sebanyak 100 gram per hari. Berarti sekitar 2 juta kilogram tahu dibutuhkan setiap harinya. Tahu sebagai bahan makanan yang murah dan praktis memiliki keunggulan sebagai bahan makanan yang bagus untuk peningkatan kesehatan intelektual (geist), akal (verstand), semangat dan sikap (gessinung). Tahu juga mempunyai khasiat sebagai anti stress menurunkan nervositas dan mengurangi depresi (Karyasa, 2000). 

       Produk bahan pangan hasil olahan kedelai tahu memiliki sifat yang tidak tahan lama dan mudah rusak, sehingga beberapa produsen ada yang menggunakan bahan tambahan (kimia & alami) untuk mengawetkan dan menambah daya tarik konsumen. Hal tersebut sebenarnya diperbolehkan penggunannya apabila bahan tambahan tersebut dilegalkan dan tidak berbahaya bagi konsumen. Namun problem yang muncul kemudian banyak produsen tidak memperdulikan hal tersebut, sehingga mereka menambahkan bahan-bahan yang berbahaya seperti boraks, formalin dan lain sebagainya (Aprilianti, 2006).

       Pada akhir tahun 2005 dan awal tahun 2006 publikasi tentang penyalahgunaan formalin pada bahan makanan termasuk tahu sangat gencar pada media massa di Indonesia. Dari hasil sampling dan laboratorium di beberapa kota besar di Indonesia diketahui bahwa sebesar 1,91 % tahu mengandung formalin dengan prosentase terbesar pada Kotamadya Kediri yaitu 10,42 % (Sampurno, 2006).
       Meningkatnya pemakaian formalin sebagai bahan pengawet beberapa olahan produk bahan pangan dipicu oleh selera pasar dan kebutuhan pasar. Formalin digunakan agar tahu dapat bertahan lama dan tidak cepat bau, tidak mudah hancur dan kenyal sehingga lebih menarik konsumen. Produsen tahu yang tidak menggunakan formalin biasanya sulit menembus supermarket yang biasanya mensyaratkan tahu harus dapat tahan selama 4 hari. Selain itu penurunan daya beli masyarakat mendorong produsen untuk menggunakan pengawet yang lebih banyak namun tetap murah (Aprilianti, 2006).

       Menurut Peraturan Menteri Kesehatan (MenKes) Nomor 1168/MenKes/PER/X/1999 (lampiran 1), formalin merupakan bahan kimia yang penggunaannya dilarang untuk produk makanan. Formalin adalah nama dagang larutan Formaldehid dalam air dengan kadar 30-40 %. Di pasaran formalin dapat diperoleh dalam bentuk sudah diencerkan, yaitu dengan kadar formaldehidnya 40, 30, 20 dan 10 %, serta dalam bentuk tablet yang beratnya masing-masing sekitar 5 gram. Formalin ini biasanya digunakan sebagai bahan baku industri-industri makanan, serta larutan dari formaldehida sering dipakai mematikan bakteri serta mengawetkan bangkai, dan lain-lainnya (Nuryasin, 2006).
       Formalin jika termakan, dalam jangka pendek tidak menyebabkan keracunan, tetapi jika tertimbun di atas ambang batas dapat mengganggu kesehatan. Ambang batas yang aman adalah 0,1 miligram perliter (Kompas, 2005). International Proggrame on Chemical Safety menetapkan bahwa batas toleransi yang dapat diterima dalam tubuh maksimum 0,1 mg perliter (Harmoni, 2006). 
      Bahaya formalin dalam jangka pendek (akut) adalah apabila tertelan maka mulut, tenggorokan dan perut terasa terbakar, sakit jika menelan, mual, muntah dan diare, kemungkinan terjadi pendarahan, sakit perut yang hebat, sakit kepala, hipotensi (tekanan darah rendah), kejang, tidak sadar hingga koma. Selain itu juga dapat menyebabkan terjadinya kerusakan hati, limpa, pankreas, susunan syaraf pusat dan ginjal. Bahaya jangka panjang adalah iritasi saluran pernafasan, muntah-muntah dan kepala pusing, rasa terbakar pada tenggorokan, penurunan suhu badan dan rasa gatal di dada (Republika, 2005). 
       Alasan saya memilih pasar Km 5 Palembang yaitu  lokasinya sangat strategis di masyarakat, mudah di jangkau, sirkulasi pembelinya padat serta ramai dan pedagang tahu di pasar Km 5 Palembang terdapat 7 pedagang tahu dari agen yang berbeda-beda. Alasan saya memilih judul ini dikarenakan kurangnya pengetahuan serta kepedulian  masyarakat tentang bahan makanan yang mengandung bahan berbahaya yang di larang BPOM serta dari beberapa penelitian terdahulu belum ada yang melakukan penelitian secara khusus tentang tahu, maka saya tertarik untuk melakukan penelitian tentang “Uji Kandungan Formalin Pada Tahu Di Pasar Km 5 Palembang dan Sumbangsih Pada Materi Makanan Di Madrasah Tsanawiyah  Kelas VIII ”.
B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, penyusun menentukan masalah penelitian ini sebagai berikut:

1. Apakah terdapat kandungan formalin pada tahu di Pasar Km 5 Palembang?
2. Apakah  kadar formalin tersebut masih diambang batas  atau melebihi ketentuan?
C. Tujuan Penelitian

Berdasarkan  latar belakang dan rumusan  masalah  yang telah dipaparkan di atas maka tujuan penelitian ini adalah:

1. Mengetahui keberadaan kandungan formalin pada tahu di pasar Km 5 Palembang.
2. Mengetahui kadar formalin pada tahu di pasar Km 5 Palembang apakah masih di ambang batas atau melebihi ketentuan.
3. Memberikan sumbangsih pada mata pelajaran biologi pada materi makanan di Madrasah Tsanawiyah  kelas VIII
D.  Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian adalah:
1. Memberikan informasi kepada masyarakat sehingga dapat diketahui kelayakan produk  tersebut untuk dikonsumsi. 
2. Rujukan dinas kesehatan, khususnya BPOM dalam melakukan kontrol terhadap penggunaan bahan terlarang pada produk makanan.
3. Bahan masukan pada pembelajaran biologi di Madrasah Tsanawiyah  kelas VIII pada materi makanan. 
BAB II

TINJAUAN PUSTAKA
A. Bahan Pangan Olahan
       Tahu merupakan makanan tradisional yang sudah lama dikenal di Indonesia dan memegang peranan penting dalam pola makanan sehari-hari masyarakat Indonesia pada umumnya, baik sebagai lauk maupun sebagai  makanan tambahan. 
       Menurut Septyadi Tahu memiliki komposisi asam amino terlengkap dibandingkan dengan produk olahan kedelai lainnya sehingga memiliki nilai gizi yang baik. Di samping itu, banyak masayarakat mengkonsumsi tahu karena tahu tergolong ke dalam produk yang murah. Tahu merupakan makanan yang menyehatkan dan mengandung zat-zat yang dibutuhkan untuk memperbaiki gizi (Setyadi, 2008).

       Tahu sebenarnya bukanlah makanan asli Indonesia, tetapi berasal dari Cina yang dibawa ke Asia Timur dan Asia Tenggara oleh para perantau, hingga akhirnya menyebar ke seluruh dunia. Kata “tahu” berasal dari bahasa Hokkian (tauhu) yang secara harfiah berarti kedelai yang difermentasi. Di Jepang tahu dikenal dengan nama tofu. Di Indonesia tahu dapat dengan mudah didapat di pasar-pasar tradisional maupun swalayan dengan harga yang sangat murah. Karena dibuat dari kedelai yang difermentasikan, maka tahu merupakan bahan pangan yang banyak mengandung karbohidrat dan kaya akan protein (Tjiptaningdyah, 2010).
1. Kandungan Gizi Tahu 
Protein tahu tidak terlalu tinggi, hal ini disebabkan oleh kadar airnya yang sangat tinggi (86%). Makanan-makanan yang berkadar air tinggi umumnya mengandung protein agak rendah.

Tabel 1. Kandungan Gizi Tahu per 100 gram

	Kandungan Gizi
	Jumlah

	Air (g)

Energi (Kal)

Protein (g)

Lemak (g)

Kalsium (mg)

Karbohidrat (g)

Fosfor (g)

Besi (mg)
	86

68

7,8

4,6

124

1,6

63

0,8


       Lauk-pauk hewani umumnya mengandung protein lebih tinggi, misalnya telur 12%, daging 18%-20%, ikan 20%, ikan asin 40% dll.   Namun, dengan harga yang lebih mahal membuat masyarakat tidak dapat mengonsumsi lauk-pauk hewani secara rutin setiap hari.  Oleh sebab itu pangan berbahan baku kedelai menjadi alternatif lain, selain murah juga memenuhi syarat gizi seperti tahu atau tempe (Herdiyana, 2012).
2. Manfaat Tahu
Menurut Herdiyana (2012), manfaat tahu sebagai berikut:
1.  Mencegah Penyakit Jantung
Sejumlah studi dalam beberapa tahun terakhir telah menunjukkan bahwa asupan rutin protein kedelai yang terkandung dalam tahu dapat membantu menurunkan LDL (kolesterol buruk) tanpa menurunkan HDL (kolesterol baik), yang menyebabkan penurunan risiko penyakit jantung.
2. Meningkatkan Produksi Energi
Tahu merupakan sumber makanan yang kaya zat besi, yang menyediakan 30 persen dari nilai harian yang direkomendasikan untuk zat besi dalam 100 gram. Zat besi dalam tahu terutama digunakan sebagai bagian dari hemoglobin yang membantu dalam ransportasi dan pelepasan oksigen ke seluruh tubuh mempromosikan produksi energi. Tahu juga menyediakan 10 persen dari nilai harian yang direkomendasikan untuk tembaga, mineral penting yang dimanfaatkan dalam sel darah merah. Tembaga juga membantu dalam mengurangi gejala rheumatoid arthritis. Makanan yang berasal dari kedelai, seperti tahu mengandung isoflavon (fitoestrogen atau estrogen tanaman) yang bekerja pada tubuh seperti bentuk estrogen 
3. Untuk Wanita, Khususnya Wanita Menopause
Selama menopause, estrogen wanita berfluktuasi, baik naik atau turun di bawah tingkat normal. Fitoestrogen dari kedelai dapat membantu menjaga keseimbangan hormon tersebut. Hal ini dapat membantu mengurangi frekuensi dan beratnya gejala hot flashes (rasa panas pada perut) pada wanita menopause. 
4. Mencegah Osteoporosis


Tahu juga bisa menjadi sumber yang kaya kalsium tergantung pada kandungan yang digunakan dalam pembuatan (seperti kalsium sulfat yang digunakan oleh produsen tahu). Hal ini membantu melindungi terhadap penyakit seperti kehilangan tulang, kelemahan tulang, rheumatoid dan osteoporosis. Penelitian baru juga menunjukkan bahwa isoflavon dalam makanan kedelai dapat memperkuat densitas (kepadatan tulang). Ini bisa membuat tahu berguna dalam menangkal penyakit tulang pada wanita menopause.
5. Membantu Menurunkan Berat Badan
Tinggi protein membuat  perut tidak cepat merasa lapar. Juga, sifat rendah kalori (sekitar 68 kalori) tidak menambahkan kalori ekstra untuk menu diet.
6. Membantu Pasien Diabetes Dengan Masalah Ginjal
Diabetes dapat menyebabkan sejumlah komplikasi, salah satunya gagal ginjal. Diabetes adalah penyebab utama kegagalan ginjal dengan tanda awal adanya sejumlah protein dalam urin. Sebuah penelitian dilakukan pada pria dengan diabetes tipe 2, yang semuanya didiagnosis dengan penyakit ginjal yang terkait dengan diabetes, menemukan bahwa protein kedelai dan manfaat tahu dapat menurunkan 10 persen protein yang ditemukan dalam air seni.
3. Ciri-ciri Tahu yang Mengandung Formalin 
       Untuk mengetahui kandungan formalin dalam bahan makanan secara akurat dapat dilakukan uji laboratorium dengan menggunakan pereaksi kimia. Akan tetapi kita juga dapat mengetahui ada tidaknya formalin dalam makanan tanpa uji laboratorium. Ciri-ciri tahu yang tidak berformalin adalah sebagai berikut:

1. Tidak rusak sampai 3 hari pada suhu kamar (25° C) dan bertahan lebih dari 15 hari dalam lemari es (suhu 10° C). 
2. Semakin tinggi kandungan formalin, maka tercium bau obat yang semakin menyengat, sedangkan tahu tidak berformalin akan tercium bau protein kedelai yang khas.
3. Tahu yang berformalin mempunyai sifat membal (jika ditekan terasa sangat kenyal), sedangkan tahu tak berformalin jika ditekan akan hancur (Handayani, 2006).
B. Bahan Tambahan Pangan
       Menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No.772/Menkes/Per/IX/88 dan No.1168/Menkes/PER/X/1999 (lampiran 1) pengertian Bahan Tambahan Pangan (BTP) secara umum adalah bahan yang biasanya tidak digunakan sebagai makanan dan biasanya bukan merupakan komponen khas makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang dengan sengaja ditambahkan ke dalam makanan untuk maksud teknologi pada pembuatan, pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, dan penyimpanan. Penggunaan bahan tambahan pangan bertujuan agar dapat meningkatkan atau mempertahankan nilai gizi dan kualitas daya simpan, membuat bahan pangan lebih mudah dihidangkan, serta mempermudah preparasi bahan pangan (Cahyadi, 2008). 
       Bahan pengawet adalah bahan tambahan pangan yang dapat mencegah atau menghambat proses fermentasi, pengasaman, atau penguraian lain terhadap makanan yang disebabkan oleh mikroorganisme. Biasanya bahan tambahan pangan ini ditambahkan ke dalam makanan yang mudah rusak, atau makanan yang disukai sebagai media tumbuhnya bakteri atau jamur, misalnya pada produk daging, buah-buahan, dan lain-lain (Cahyadi, 2008). 
       Zat pengawet terdiri dari senyawa anorganik dan organik dalam bentuk asam dan garamnya. Contoh zat pengawet anorganik yang masih sering digunakan adalah sulfit, hidrogen peroksida, nitrit dan nitrat. Zat pengawet organik yang sering digunakan untuk pengawet adalah asam sorbat, asam propionat, asam benzoat, dan asam asetat. Zat pengawet organik lebih banyak digunakan daripada yang anorganik karena bahan ini lebih mudah dibuat (Cahyadi, 2008).
       Ternyata, dalam penggunaannya produsen sering menggunakan pengawet yang sebenarnya bukan Bahan Tambahan Pangan (BTP) untuk mengawetkan makanan sehingga penggunaannya sangat membahayakan konsumen. Jenis-jenis bahan pengawet yang dilarang, diantaranya natrium tetraboraks (boraks), formalin, asam salisilat dan garamnya, dietilpilokarbonat, dulsin, kalium klorat, kloramfenikol, minyak nabati yang dibrominasi (brominated vegetable oil), nitrofurazon, dan kalium atau potassium bromat. Di antara bahan-bahan tersebut yang paling sering digunakan di masyarakat adalah formalin dan boraks (Yuliarti, 2007).
       Pada umumnya, bahan makanan berasal dari komoditas pertanian, perikanan, dan perkebunan yang rentan mengalami kerusakan dan pembusukan. Kerusakan yang terjadi sering disertai dengan pembentukan senyawa beracun, disamping hilangnya nilai gizi bahan pangan (Desrosier, 2008).
       Menurut Endang (2007) dalam ketentuan yang ditetapkan ada beberapa jenis kategori bahan tambahan makanan. Pertama, bahan tambahan makanan yang bersifat aman, dengan dosis yang tidak dibatasi misalnya: pati. Kedua, bahan tambahan makanan yang digunakan dengan dosis tertentu, yang untuk menggunakannya ditentukan dosis maksimum. Ketiga, bahan tambahan yang aman dan dalam dosis yang tepat, dan telah mendapatkan izin beredar dari instansi yang berwenang, misalnya zat pewarna yang sudah dilengkapi sertifikat aman. Berdasarkan standar Eropa, menurut Bambang Eru Wibowo (2007), peneliti dari Badan Pengkajian dan Penerapan Teknologi (BPPT), kandungan formalin yang masuk dalam tubuh tidak boleh melebihi 660 ppm (1000 ppm setara 1 mg/liter). 
       Lembaga lingkungan Amerika Serikat (EPA) dan lembaga internasional untuk meneliti kanker (IARC) menggolongkan formalin sebagai senyawa yang bersifat dapat memacu pertumbuhan sel-sel kanker. Formalin akan mengacaukan susunan protein atau RNA sebagai pembentuk DNA didalam tubuh manusia. Jika susunan DNA kacau, maka akan memicu terjadinya sel kanker dalam tubuh manusia dalam waktu yang lama. Penggunaan formalin yang salah masih banyak dilakukan oleh penjual makanan karena masyarakat kurang mengenali makanan yang menandung formalin (Dewanti, 2006). 
       Menurut BPOM penggunaan formalin sering ditemukan dalam industri kecil, karena mereka tidak terdaftar dan tidak terpantau oleh Departemen Kesehatan (DEPKES) dan Balai Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) setempat. Selain itu penjualan makanan berformalin sangat rentan terutama di pasar-pasar tradisional dimana makanan seperti tahu, mie basah dan ikan asin cukup banyak diminati. Oleh karena itu masyarakat atau pembeli harus mengerti terlebih dahulu ciri-ciri makanan yang mengandung formalin agar tidak merusak kesehatan dikemudian hari. Dapat diketahui juga bahwa formalin dapat diencerkan dengan air sehingga dengan membeli sedikit formalin bisa mendapatkan formalin dalam jumlah banyak untuk mengawetkan bahan makanan dalam upaya menekan biaya produksi yang semakin mahal (Depkes, 2006).
C. Formalin (Formaldehida) 
       Formalin termasuk dalam kelompok senyawa karbon yaitu aldehid atau alkanal termasuk senyawa turunan alkana dengan gugus fungsi –CHO yang memiliki rumus umum CnH2nO. Aldehid memiliki gugus karbonil, yaitu ikatan rangkap. Metanal (CH2O) yang asam karboksilatnya berupa asam format, diberi nama menjadi formaldehid. Formalin  merupakan bahan kimia tambahan yang efisien, tetapi dilarang ditambahkan pada bahan pangan (makanan), tetapi ada kemungkinan formalin digunakan dalam pengawet susu, tahu, mie, ikan asin, ikan basah, dan produk pangan lainnya. Struktur bangun dari formalin dapat dilihat pada gambar  1.  sebagai berikut.
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Gambar 1. Struktur Bangun Formalin
       Formalin adalah bahan yang sangat diperlukan dalam industri. Dalam bidang industri, formalin digunakan dalam produksi pupuk, bahan fotografi, parfum, kosmetika, pencegahan korosi, perekat kayu lapis, bahan pembersih, insektisida, plastik, cermin, serta kaca (Widyaningsih, 2006).
       Formalin merupakan bahan kimia beracun yang sangat berbahaya bagi kesehatan. Pada konsentrasi yang tinggi di dalam tubuh dapat menyebabkan iritasi lambung, alergi, muntah, diare bercampur darah, kencing bercampur darah, terjadinya perubahan fungsi sel atau jaringan yang dalam jangka waktu panjang dapat menyebabkan kanker, atau bahkan kematian karena adanya kegagalan peredaran darah (Imansyah, 2006).
       Senyawa formalin dapat dengan mudah diidentifikasi, yaitu berasal dari bau yang ditimbulkannya. Mommies (2006) menyatakan bahwa Programme on Chemical Safety memberikan batas toleransi formalin yang dapat diterima oleh tubuh orang dewasa dalam satu hari adalah 0,1 mg. Penetapan tersebut didasarkan pada kemampuan hampir semua jaringan tubuh untuk memetabolisme formalin untuk membentuk asam formiat yang kemudian dapat dikeluarkan oleh tubuh melalui urine dan gas CO2 (Mommies, 2006).
       Sifat antimikrobial dari formaldehid merupakan hasil dari kemampuannya menginaktivasi protein dengan cara mengkondensasi dengan asam amino bebas dalam protein menjadi hidrokoloid. Kemampuan dari formaldehid meningkat seiring dengan peningkatan suhu (Cahyadi, 2006).

       Penggunaan formalin dimaksudkan untuk memperpanjang umur simpan, karena formalin adalah senyawa antimikroba yang efektif dalam membunuh bakteri, bahkan virus sekalipun. Selain itu, interaksi antara formaldehid (senyawa kimia dalam formalin) dengan protein dalam pangan menghasilkan tekstur yang tidak rapuh yang untuk beberapa produk pangan seperti tahu, mie basah, ikan segar, ikan asin dan bakso memang dikehendaki oleh konsumen (Teddy, 2007).
       Penggunaan formalin sebagai bahan pengawet makanan dilarang oleh Pemerintah, karena bahan ini bersifat toksik (racun). Namun, hasil survei mengindikasikan bahwa beberapa jenis bahan makanan di pasar tradisional masih mengandung formalin. Formalin bisa digunakan sebagai bahan pengawet makanan, karena formalin dapat mengikat protein membentuk ikatan methylene (NCH2O). Protein pada ikatan methylene ini tahan terhadap kerusakan, baik yang disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme maupun oksidasi, sehingga makanan tersebut terhindar dari kerusakan dan menjadi awet (Purawisastra, 2011).
D. Penyalahgunaan Formalin 
       Tahu merupakan salah satu jenis bahan makanan yang tidak dapat tahan lama. Penggunaan formalin sebagai pengawet mayat telah telah disalah gunakan oleh sebagian produsen dan pedagang sebagai pengawet tahu (Astuti, 2006). 
       Besarnya manfaat formalin di bidang industri tersebut ternyata disalahgunakan oleh produsen di bidang industri makanan. Biasanya hal ini sering ditemukan dalam industri rumahan karena mereka tidak terdaftar dan tidak terpantau oleh Depkes dan Balai Besar Pengawasan Obat dan Makanan (POM) setempat (Yuliarti, 2007). 
       Berdasarkan hasil penelitian Zuraidah (2007) tentang faktor-faktor yang berhubungan dengan penggunaan formalin pada pedagang tahu di pasar flamboyan kota Pontianak didapatkan bahwa alasan pedagang menambahkan formalin ke dalam makanan adalah karena kepentingan ekonomi. Alasan ekonomi di sini berarti agar pedagang tidak mengalami kerugian bila barang dagangan mereka tidak habis terjual dalam sehari. Selain itu, kurangnya informasi tentang formalin dan bahayanya, tingkat kesadaran kesehatan masyarakat yang masih rendah, harga formalin yang sangat murah, dan kemudahannya didapat merupakan faktor-faktor penyebab penyalahgunaan formalin sebagai pengawet dalam makanan.

       Formaldehida merupakan bahan tambahan kimia yang efisien, tetapi penggunaannya dilarang dalam bahan pangan (makanan). Walaupun demikian, ada kemungkinan formaldehida digunakan dalam pengawetan susu, tahu, mie, ikan asin, mi basah, dan produk pangan lainnya (Cahyadi, 2008). Berdasarkan hasil investigasi dan pengujian laboratorium yang dilakukan Balai POM di Jakarta, ditemukan sejumlah produk makanan yang memakai formalin sebagai pengawet seperti ikan asin, mi basah, dan tahu (Yuliarti, 2007).
E. Dampak Formalin pada Kesehatan 
       Karakteristik risiko yang membahayakan bagi kesehatan manusia yang berhubungan dengan formaldehida adalah berdasarkan konsentrasi dari substansi formaldehida yang terdapat di udara dan juga dalam produk-produk pangan. Selain itu, gangguan kesehatan yang terjadi akibat kontak dengan formalin sangat tergantung pada cara masuk zat ini ke dalam tubuh (Yuliarti, 2007). 
       Dalam Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 1168/Menkes/Per/X/1999 ditegaskan bahwa formalin dilarang digunakan dalam makanan. Hal itu mengingat bahaya serius yang akan dihadapi jika formalin masuk ke dalam tubuh manusia. Formalin akan menekan fungsi sel, menyebabkan kematian sel, dan menyebabkan keracunan (Khomsan & Anwar, 2008). 
Setelah menggunakan formalin, efek sampingnya tidak akan secara langsung terlihat. Efek ini hanya terlihat secara kumulatif, kecuali jika seseorang mengalami keracunan formalin dengan dosis tinggi. Jumlah formaldehida yang masih boleh diterima manusia per hari tanpa akibat negatif pada kesehatan (Acceptable Daily Intake/ ADI) adalah 0,1 mg per kilogram berat badan. Formalin dapat menyebabkan kematian pada manusia bila dikonsumsi melebihi dosis 30 ml. Setelah mengonsumsi formalin dalam dosis fatal, seseorang mungkin hanya mampu bertahan selama 48 jam (Khomsan & Anwar, 2008). 
       Dampak formalin terhadap kesehatan terjadi akibat paparan formalin dalam jumlah yang banyak dalam waktu yang singkat. Efeknya berupa iritasi, alergi, kemerahan, mata berair, mual, muntah, rasa terbakar, sakit perut, pusing, bersin, radang tonsil, radang tenggorokan, sakit dada yang berlebihan, lelah, jantung berdebar, sakit kepala, diare dan pada konsentrasi yang sangat tinggi dapat menyebabkan kematian. Dampak kronik dari formalin terlihat setelah terkena paparan formalin berulang dalam jangka waktu yang lama dan biasanya formalin dikonsumsi dalam jumlah kecil dan terakumulasi dalam jaringan. Gejalanya berupa mata berair, gangguan pada: pencernaan, hati, ginjal, pankreas, sistem saraf pusat, menstruasi dan pada hewan percobaan dapat menyebabkan kanker, sedangkan pada manusia diduga bersifat karsinogen (Yuliarti, 2007). 
       Dari hasil analisa penelitian Kohort pada pekerja di industri formalin, didapatkan hubungan antara paparan formalin dengan kejadian kanker nasofaring dan kemungkinan kejadian kanker pada beberapa bagian saluran nafas bagian atas. Akan tetapi, tidak ditemukan hubungan antara paparan formalin dengan kejadian kanker pankreas, otak dan paru-paru (Hauptmann, 2004).
       Tahu merupakan hasil olahan kedelai yang sudah lama dikenal masyarakat. Tahu berasal dari daratan cina kemudian berkembang ke negara-negara seperti Jepang, Korea, Indonesia. Tahu disukai hampir semua kalangan masyarakat indonesia. Sumbangannya terhadap pemenuhan kebutuhan protein nabati bagi masyarakat Indonesia cukup besar, karena tahu merupakan bahan makanan yang mengandung protein dengan kadar cukup tinggi. Komponen utama tahu adalah air, protein, dan sedikit karbohidrat. Sebagai sumber protein tahu merupakan bahan yang sangat penting artinya dalam daftar menu makanan rakyat Indonesia, disamping harganya murah juga sangat mudah diperoleh (Aryetti, 1996).
       Produk tahu berasal dari sari kedelai yang digumpalkan dengan asam (Suprapti, 2005). Bahan dasar pembuatan tahu adalah kacang kedelai. Oleh karena itu, kandungan protein tahu sangat berkualitas namun jumlah protein dalam tahu hanya 7,8%. Protein tahu tidak terlalu tinggi karena kadar air dalam tahu sangat tinggi, yaitu mencapai 86%. Umumnya, makanan dengan kadar air tinggi mengandung protein yang agak rendah (Khomsan dan Anwar, 2008). 
       Karena mengandung kadar air yang tinggi, tahu cepat mengalami penyimpangan bau maupun rasa. Selain itu, kualitas kedelai, sumber air pembuatannya, sanitasi alat-alat pembuatan tahu dan pekerjanya mempengaruhi cita rasa tahu dan kecepatannya dalam mengalami penyimpangan bau (Khomsan dan Anwar, 2008). Jika tidak diawetkan, tahu hanya tahan disimpan selama dua hari bila direndam dalam air sumur atau air keran yang bersih.
       Efek formalin berdasarkan dosis pemaparannya menurut Lu. F. C  (1994) dapat di lihat pada tabel 2. di bawah ini:
Tabel 2. Efek Formalin Berdasarkan Dosis 

	Konsentrasi formalin (ppm)
	Efek kesehatan

	0-0,5
	Tidak ada efek

	0,05-1,05
	Efek neurofisiologi

	0,05-1
	Ambang bau

	0,05-2
	Iritasi mata

	0,10-25
	Iritasi saluran nafas bagian atas

	5-30
	Efek saluran nafas bagian bawah dan paru-paru

	50-100
	Edema paru-paru, radang, dan pneumonia

	≥100
	Kematian


F. Kajian Terdahulu

       Dalam jurnal Restu Tjiptaningdyah yang berjudul “ Studi Keamanan Pangan pada Tahu Putih yang Beredar Di Pasar Sidoarjo (Kajian dari Kandungan Formalin)” mengatakan bahwa banyak sekali bahan pangan yang beredar di masyarakat yang menggunakan bahan pengawet dengan tujuan untuk memperpanjang masa simpannya, seperti bakso, tahu, mie basah, dan ikan kering. Namun bahan pengawet yang dipergunakan tidak terbatas pada pengawet yang diizinkan saja, tetapi juga pengawet yang dilarang oleh pemerintah, seperti formalin. Hasil penelitian pada akhir tahun 2006 yang dilakukan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan (2007) menunjukkan bahwa lebih dari 700 jenis makanan di pasar tradisional dan modern di tujuh kota di Indonesia terbukti menggunakan formalin (Tjiptaningdyah, 2010).
       Dalam jurnal Dra. Hj. Elmatris Sy,MS, Dra.Asterina,MS, Bramtama Sukma Mulya yang berjudul “Analisis Kualitati Dan Kuantitatif Kandungan Formalin pada Beberapa Bahan Makanan yang Beredar di Pasar Raya Padang dan Sekitarnya” mengatakan bahwa Analisis kualitatif bahan makanan yang mengandung formalin dapat dilakukan dengan menggunakan pereaksi asam fosfat 10% kemudian didestilasi, hasil destilat ditambahkan dengan asam kromatofat 0.5% dalam asam sulfat 60%, jika terbentuk larutan berwarna ungu, maka bahan makanan positif mengandung formaldehid atau formalin. Analisis kuantitatif kandungan formalin dalam bahan makanan dapat dilakukan dengan metoda spektrofotometer pada panjang gelombang 550 nm. Penelitian dilakukan terhadap tahu, bakso, mie basah, ikan teri tawar, kerupuk balado, ikan tuna, masing-masing diambil 3 (tiga) sampel dari setiap jenis bahan makanan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 18 sampel yang ada ternyata hanya satu sampel yaitu ikan tuna yang positif mengandung formalin, dengan kadar 10,7 mg/gram. Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa beberapa makanan seperti; bakso, mie basah, ikan teri tawar, dan kerupuk balado terbebas dari Formalin. Bagi masyarakat perlu diwaspadai terhadap ikan tuna besar karena mengandung formalin (Elmatris, 2007).

       Perbedaan dari penelitian terdahulu yaitu yang pertama penelitian terdahulu melakukan “ Studi Keamanan Pangan pada Tahu Putih yang Beredar Di Pasar Sidoarjo (Kajian dari Kandungan Formalin)”  dan yang kedua penelitian terdahulu melakukan “Analisis Kualitatif Dan Kuantitatif Kandungan Formalin pada Beberapa Bahan Makanan yang Beredar di Pasar Raya Padang dan Sekitarnya” sedangkan penelitian yang akan saya lakukan lebih khusus ke Tahu di Pasar Km 5 Palembang dengan menggunakan uji organoleptik dan analisis kualitatif.
BAB III

METODOLOGI PENELITIAN
A. Jenis Penelitian

       Jenis penelitian ini menggunakan kualitatif. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dan eksperimen. 
B. Waktu dan lokasi Penelitian
       Waktu penelitian pada bulan juni-juli tahun 2013. Lokasi pengambilan sampel di pasar Km 5 Palembang, dan penelitian di Laboratorium IAIN Raden Fatah Palembang.

C. Populasi dan Sampel

       Populasi pada penelitian ini adalah  pedagang tahu di pasar Km 5 Palembang. Sampelnya adalah tahu di pasar Km 5 Palembang. Menurut Suharsimi Arikunto (2006), bahwa jika jumlah populasinya kurang dari 100 pedagang lebih baik diambil semua sehingga penelitiannya merupakan penelitian populasi, tetapi jika jumlah subjeknya besar dapat di ambil antara 10-15% atau 20-25% atau lebih. Karena jumlah sampel pada penelitian ini berjumlah 7 pedagang, maka diambil seluruhnya tiap pedagang tahu diambil 3 sampel tahu. 
D. Alat - Alat : 

· Gelas Beker

-  Tabung Reaksi

-  Pipet Tetes


· Mortal & Alu

-  Rak Tabung Reaksi

-  Gelas Ukur

· Batang Pengaduk
- Pipet Gondok

- Labu Ukur 
· Oven


- Neraca Oauss (Neraca Analitik)

-  Hot Plate 

- Spatula 

- Gelas arloji
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E. Bahan - Bahan : 

· Aquades

- Tahu


- Air

- Asam Pekat (H2SO4) 


- FeCl3  
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F. Prosedur dan Cara Kerja

1. Uji Organoleptik
       Organoleptik merupakan pengujian terhadap bahan makanan berdasarkan kesukaan dan kemauan untuk mempergunakan suatu produk. Untuk uji organoleptik dilakukan uji terhadap warna, aroma (bau) dan tekstur seperti tabel di bawah ini:
Tabel 3. Uji Organoleptik
	No


	Sampel
	Parameter 

	
	
	Warna
	Aroma (Bau)
	Tekstur

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	7
	
	
	
	


(Riwan, 2008).
2. Analisis Kualitatif

· Pertama sampel tahu dihaluskan terlebih dahulu dengan menggunakan alu & lumpang 

· Kemudian  ambil sedikit sampel dan masukkan ke dalam tabung reaksi

· Setelah itu letakkan tabung reaksi ke rak tabung reaksi 

· Lalu tambahkan larutan FeCl3 beberapa tetes sampai sampel terendam

· Setelah itu ditambahkan larutan H2SO4 pekat sebanyak 5 – 6 ml

· Lalu amati perubahannya di dalam tabung reaksi, jika terbentuk cincin yang berwarna ungu artinya positif mengandung formalin. (Suwahono, 2005)
BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil 
Dari hasil penelitian diperoleh data yang meliputi uji organoleptik dan analisis kualitatif.

1. Uji Organoleptik

Pada penelitian pendahuluan dengan uji organoleptik diperoleh hasil seperti pada tabel dibawah ini:

a) Di Dalam Suhu Kamar (Suhu 250C) 

Tabel 3.1. Hari Pertama 
	No
	Sampel
	Parameter

	
	
	Warna
	Aroma(Bau)
	Tekstur

	1
	Sampel 1
	 Kuning mudah
	Aroma kedelai
	Lembut, sedikit berlendir

	2
	Sampel 2
	Putih
	Aroma kedelai
	Kenyal, sedikit berlendir

	3
	Sampel 3
	Putih
	Aroma kedelai
	Kenyal, sedikit berlendir

	4
	Sampel 4
	Putih
	Aroma kedelai
	Kenyal, tidak berlendir

	5
	Sampel 5
	Putih
	Aroma kedelai
	Kenyal, tidak berlendir

	6
	Sampel 6
	Putih
	Aroma kedelai
	Kenyal, sedikit berlendir

	7
	Sampel 7
	Putih
	Aroma kedelai
	Lembut, sedikit berlendir


Panelis ( Nurhasanah  & Rafika Agustina )
       Dari hasil uji organoleptik pada tabel lain dapat dilihat di dalam lampiran 3. Dari data tabel 3.1 – 3.7 dapat kita ketahui ciri-ciri tahu yang mengandung formalin yaitu dari warna, aroma, dan tekstur. Sampel 1 warnanya kuning mudah, aroma kedelai, tekstur lembut dan sedikit berlendir. Sampel 2 warnanya putih, aroma kedelai, tekstur kenyal dan sedikit berlendir. Sampel 3 warnanya putih, aroma kedelai, dan tekstur kenyal dan sedikit berlendir. Sampel 4 warnanya putih, aroma kedelai dan tekstur kenyal dan tidak berlendir. Sampel 5 warnanya putih, aroma kedelai dan tekstur kenyal dan sedikit berlendir. Sampel 6 warnanya putih, aroma kedelai, dan tekstur kenyal dan sedikit berlendir. Sampel 7 warnanya putih, aroma kedelai dan tekstur lembut dan sedikit berlendir. Tahu yang disimpan di dalam suhu kamar (Suhu 250C) dapat tahan dalam jangka waktu 1-2 hari, tetapi jika tahu tersebut lebih dari 2 hari penyimpanannya maka akan mengalami perubahan baik itu dari segi warna, tekstur, serta aroma. Perubahan tahu tersebut dapat dilihat di dalam tabel 3.2 – 3.7 (Lampiran 3)
b) Di Dalam Lemari Pendingin (Suhu 100 C)
Tabel 3.8. Hari Pertama

	No
	Sampel
	Parameter 

	
	
	Warna
	Aroma (Bau)
	Tekstur

	1
	Sampel 1
	Kuning mudah
	Aroma kedelai
	Kenyal, berlendir

	2
	Sampel 2
	Putih
	Aroma kedelai
	Kenyal, berlendir

	3
	Sampel 3
	Putih
	Aroma kedelai
	Kenyal, sedikit berlendir

	4
	Sampel 4
	Putih
	Aroma kedelai
	Agak kenyal, tidak berlendir

	5
	Sampel 5
	Putih
	Aroma kedelai
	Agak kenyal, berlendir

	6
	Sampel 6
	Putih
	Aroma kedelai
	Kenyal, tidak berlendir

	7
	Sampel 7
	Putih
	Aroma kedelai
	Lembut, tidak berlendir


Panelis  (Nurhasanah & Mussiah)
       Dari hasil uji organoleptik pada tabel lain dapat dilihat di dalam lampiran 3. Dari data tabel 3.8 – 3.10 dapat kita ketahui ciri-ciri tahu yang mengandung formalin dari segi warna, aroma, tekstur serta daya tahan dari segi penyimpanan di dalam lemari pendingin. Sampel 1 warnanya kuning muda, aroma kedelai, dan tekstur kenyal dan berlendir. Sampel 2 warnanya putih, aroma kedelai, dan tekstur kenyal dan sedikit berlendir. Sampel 3 warnanya putih, aroma kedelai, tekstur agak kenyal dan sedikit berlendir. Sampel 4 warnanya putih, aroma kedelai, dan tekstur agak kenyal dan tidak berlendir. Sampel 5 warnanya putih, aroma kedelai, dan tekstur agak kenyal dan berlendir. Sampel 6 warnanya putih, aroma kedelai, dan tekstur kenyal dan tidak berlendir. Sampel 7 warnanya putih, aroma kedelai, dan tekstur lembut dan tidak berlendir. Tahu yang disimpan di dalam lemari pendingin dapat tahan lebih dari 3 hari. Hasil datanya  dapat dilihat di dalam tabel 3.8 – 3.10.
2. Analisis Kualitatif

       Pada penelitian analisis kualitatif cara penghitungan larutan dapat dilihat di dalam lampiran 4. Hasil dari analisis kualitatif dapat dilihat di dalam tabel 4 seperti dibawah ini:
Tabel 4. Hasil Analisis Kualitatif
	No
	Sampel
	Hasil
	Keterangan

	1
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Sampel 1

	+ (positif)
	Warna orange muda dan larutannya tidak  pekat

	2
	[image: image4.jpg]



Sampel 2

	+++ (positif)
	Warna ungu tua dan larutannya sangat pekat 

	3
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Sampel 3

	+++ (positif)
	Warna ungu tua dan larutannya sangat pekat

	4
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Sampel 4

	+++ (positif)
	Warna ungu tua dan larutannya sangat pekat

	5
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Sampel 5

	++ (positif)
	Warna merah dan larutannya pekat

	6
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Sampel 6
	+++ (positif)
	Warna ungu tua dan larutannya sangat pekat

	7
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Sampel 7

	+ (positif)
	Warna orange muda dan larutannya tidak  pekat


Keterangan:
+   : sedikit

++ : sedang

+++ : tinggi
B. Pembahasan

        Berdasarkan hasil uji organoleptik dapat terlihat perbedaan baik itu dari segi warna, tekstur, aroma serta daya tahan penyimpan yang disimpan di dalam suhu kamar dan di dalam lemari pendingin (lampiran 3). Tahu yang disimpan di dalam suhu kamar (suhu 250C) daya tahannya sangat pendek karena dapat dipengaruhi oleh keadaan sekitarnya yang menyebabkan tahu tersebut mengalami perubahan warna, tekstur, dan aromanya. Tahu yang disimpan di dalam suhu kamar hanya mampu bertahan 2 hari selebihnya tahu tersebut akan cepat rusak dan tidak dapat tahan lama serta mengalami perubahan dikarenakan keadaan sekitarnya yang telah terkontaminasi seperti suhu, udara, mikroorganisme. Sedangkan tahu yang disimpan di dalam lemari pendingin (suhu 100C) dapat lebih tahan lama dikarenakan suhunya yang stabil. Tahu yang di simpan di dalam lemari pendingin dapat tahan lebih dari 3 hari.

       Berdasarkan hasil analisis kualitatif yang telah dilakukan, diperoleh hasil seperti tabel 3 diatas. Dari hasil tabel 3 tersebut dapat kita ketahui ciri-ciri tahu yang positif mengandung formalin. Analisis secara kualitatif yaitu warna berkisar dari merah sampai ungu kehitaman yang disebabkan karena kandung formalin yang  tinggi. Dari ke 7 sampel yang di uji  kandungan formalin terbukti seluruh sampel positif mengandung formalin. Untuk mengetahui kadar pemakain formalin dilihat dari tingkat perubahan warna sampel. Menurut jurnal Restu Tjiptaningdyah mengatakan bahwa tingkat perubahan warna berdasarkan kadar formalin dapat dilihat di gambar 3.
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Gambar 3. tingkat perubahan warna berdasarkan kadar formalin
       Berdasarkan gambar 3. di atas dapat menentukan kadar formalin di dalam sampel yang telah diuji. Untuk sampel 1 tingkat perubahan warnanya masih rendah karena kadar formalinnya  ≤ 25 ppm, perubahan warnanya orange muda dan larutannya tidak  pekat dapat dilihat pada gambar 4. dibawah ini: 
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Gambar 4. Sampel 1 (Sumber: Doc Pribadi, 30 Juli 2013)
Untuk sampel 2 tingkat perubahan warnanya sangat tinggi karena kadar formalinnya ≥ 100 ppm, perubahan warnanya ungu tua dan larutannya sangat pekat dapat dilihat pada gambar 5. dibawah ini:
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Gambar 5. Sampel 2 (Sumber: Doc Pribadi, 30 Juli 2013)
Untuk sampel 3 tingkat perubahan warnanya sangat tinggi karena kadar formalinnya ≥ 100 ppm,  perubahan warnanya ungu tua dan larutannya sangat pekat dapat dilihat pada gambar 6. dibawah ini:
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Gambar 3. Sampel 3 (Sumber: Doc Pribadi, 30 Juli 2013)
Untuk sampel 4 tingkat perubahan warnanya sangat tinggi karena kadar formalinnya ≥ 100 ppm, perubahan warnanya ungu tua dan larutannya sangat pekat dapat dilihat pada gambar 7. dibawah ini:
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Gambar 7. Sampel 4(Sumber: Doc Pribadi, 30 Juli 2013)
Untuk sampel 5 tingkat perubahan warnanya sedang karena kadar formalin ± 50 ppm, perubahan warnanya merah dan larutannya pekat dapat dilihat pada gambar 8. dibawah ini:
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Gambar 8. Sampel 5 (Sumber: Doc Pribadi, 30 Juli 2013)
Untuk sampel 6 tingkat perubahan warnanya sangat tinggi karena kadar formalinnya ≥ 100 ppm, perubahan warnanya ungu tua dan larutannya sangat pekat dapat dilihat pada gambar 9. dibawah ini:
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Gambar 9. Sampel 6 (Sumber: Doc Pribadi, 30 Juli 2013)
Untuk sampel 7 tingkat perubahan warnanya masih rendah karena kadar formalinnya ≤ 25 ppm, perubahan warnanya orange muda dan larutannya tidak  pekat dapat dilihat pada gambar 10. dibawah ini: 
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Gambar 10. Sampel 7 (Sumber: Doc Pribadi, 30 Juli 2013)
      Dilihat dari penelitian terdahulu menunjukkan bahwa berbagai peraturan yang telah dibuat, masih belum mampu menghentikan para produsen dan pedagang untuk tidak menggunakan formalin pada bahan pangan khususnya tahu. Oleh karena itu, penelitian yang serupa, yang dilanjutkan dengan menginformasikan kepada masyarakat luas sangat dianjurkan sehingga pengawasan terhadap keamanan pangan dapat terus berlanjut. Perlu adanya penelitian lanjutan dalam rangka membuat bahan pengawet pengganti formalin yang murah, efektif, dan efisien sangat diperlukan, sehingga jaminan keamanan pada bahan pangan di masyarakat lebih meningkat.  
C. Sumbangsih pada Materi Makanan di Madrasah Tsanawiyah  Kelas VIII
       Zat aditif adalah bahan kimia yang dicampurkan ke dalam makanan yang bertujuan untuk meningkatkan kualitas makanan, menambahkan kelezatan, dan mengawetkan makanan. Penggunaan zat aditif sebenarnya sudah dimulai sejak ribuan tahun yang lalu. Nenek moyang kita telah menggunakan garam untuk mengawetkan daging dan ikan, serta rempah-rempah untuk melezatkan makanan.

Bahan Pengawet Makanan 
1. Bahan Pengawet Alami
       Bahan pengawet alami yang sering digunakan adalah garam, cuka, dan gula. Bahan pengawet alami ini digunakan untuk mengawetkan makanan agar selalu berada dalam kondisi baik. Metode pengawetan menggunakan garam dapur (NaCl) telah dilakukan masyarakat luas selama bertahun-tahun. Larutan garam yang masuk ke dalam jaringan diyakini mampu menghambat pertumbuhan aktivitas bakteri penyebab busuk, sehingga makanan tersebut jadi lebih awet. Pengawetan dengan garam ini memungkinkan daya simpan yang lebih lama dibanding dengan produk segarnya yang hanya bisa bertahan beberapa hari atau jam saja.

2. Bahan Pengawet Buatan
       Beberapa bahan pengawet diperbolehkan untuk dipakai, namun kurang aman jika digunakan secara berlebihan. Bahan-bahan pengawet tersebut, antara lain sebagai berikut :

· Kalsium Benzoat, Bahan pengawet ini dapat menghambat pertumbuhan bakteri penghasil toksin (racun), bakteri spora, dan bakteri bukan pembusuk.

· Sulfur Dioksida (SO2), Bahan pengawet ini juga banyak ditambahkan pada sari buah, buah kering, kacang kering, sirop, dan acar.

· Kalium Nitrit, Kalium nitrit berwarna putih atau kuning dan kelarutannya tinggi dalam air. Bahan ini dapat menghambat pertumbuhan bakteri pada daging dan ikan dalam waktu yang singkat.

· Kalsium Propionat/Natrium Propionat dan Natrium Metasulfat, Ketiganya termasuk dalam golongan asam propionat, sering digunakan untuk mencegah tumbuhnya jamur atau kapang. Bahan pengawet ini biasanya digunakan untuk produk roti dan tepung.

· Asam Sorbat, Beberapa produk beraroma jeruk, berbahan keju, salad, buah, dan produk minuman kerap ditambahkan asam sorbat.

       Zat pengawet yang tidak boleh digunakan karena memang tidak layak dikonsumsi atau berbahaya. misalnya boraks, formalin, dan rhodamin-B. Formalin tidak boleh digunakan karena dapat menyebabkan kanker paru-paru dan gangguan pada alat pencernaan dan jantung. biasanya formalin digunakan untuk mengawetkan mayat. Selain itu ketiga zat ini termasuk zat yang bersifat karsinogen (penyebab timbulnya kanker).
Pengaruh Formalin Bagi Sistem Tubuh
Menurut Dr Widodo Judarwanto SpA (2006), formalin masuk ke dalam tubuh manusia melalui dua jalan, yaitu mulut dan pernapasan. Sebetulnya, sehari-hari kita menghirup formalin dari lingkungan sekitar. Polusi yang dihasilkan oleh asap knalpot dan pabrik, mengandung formalin yang mau tidak mau kita hirup, kemudian masuk ke dalam tubuh. Asap rokok atau air hujan yang jatuh ke bumi pun sebetulnya juga mengandung formalin. Formalin sangat berbahaya jika terhirup, mengenai kulit dan tertelan. Akibat yang ditimbulkan dapat berupa : luka bakar pada kulit, iritasi pada saluran pernafasan, reaksi alergi dan bahaya kanker pada manusia. Jika kandungan dalam tubuh tinggi, akan bereaksi secara kimia dengan hampir semua zat di dalam sel, sehingga menekan fungsi sel dan menyebabkan kematian sel yang menyebabkan kerusakan pada organ tubuh. Penelitian lainnya menyebutkan pengingkatan resiko kanker faring (tenggorokan), sinus dan cavum nasal (hidung) pada pekerja tekstil akibat paparan formalin melalui hirupan.
Dalam jumlah sedikit, formalin akan larut dalam air, serta akan dibuang ke luar bersama cairan tubuh. Sehingga formalin sulit dideteksi keberadaannya di dalam darah. Imunitas tubuh sangat berperan dalam berdampak tidaknya formalin di dalam tubuh. Jika imunitas tubuh rendah atau mekanisme pertahanan tubuh rendah, sangat mungkin formalin dengan kadar rendah pun bisa berdampak buruk terhadap kesehatan. Usia anak khususnya bayi dan balita adalah salah satu yang rentan untuk mengalami gangguan ini. Secara mekanik integritas mukosa (permukaan) usus dan peristaltik (gerakan usus) merupakan pelindung masuknya zat asing masuk ke dalam tubuh. Secara kimiawi asam lambung dan enzim pencernaan menyebabkan denaturasi zat berbahaya tersebut. 
Secara imunologik sIgA (sekretori Imunoglobulin A) pada permukaan mukosa dan limfosit pada lamina propia dapat menangkal zat asing masuk ke dalam tubuh. Pada usia anak, usus imatur (belum sempurna) atau sistem pertahanan tubuh tersebut masih lemah dan gagal berfungsi sehingga memudahkan bahan berbahaya masuk ke dalam tubuh sulit untuk dikeluarkan. Hal ini juga akan lebih mengganggu pada penderita gangguan saluran cerna yang kronis seperti pada penderita Autism, penderita alergi dan sebagainya.
       Hubungan dari uji kandungan formalin ini dengan materi biologi dapat diterapkan dalam pelajaran praktikum. Adapun Perangkat pembelajaran yaitu Silabus, RRP, Materi Pengayaan dan LKS yang dapat dilihat di lampiran 5. 
BAB V

SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan

       Berdasarkan hasil penelitian tentang uji kandungan formalin pada tahu di pasar Km 5 Palembang  dapat diambil kesimpulan sebagai berikut:  
1. Uji organoleptik dengan parameter tekstur, warna, aroma diketahui tahu yang disimpan di dalam suhu kamar (suhu 250C) dapat bertahan ± 2 hari, sedangkan tahu yang disimpan di dalam lemari pendingin (suhu 100C) dapat bertahan ± 3 hari dan semua sampel di pasar Km 5 Palembang positif mengandung formalin.  
2. Uji kualitatif semua sampel di pasar Km 5 Palembang positif mengandung formalin. 
3. Berdasarkan kadar fomalin yang dilihat dari tingkat perubahan warna sampel 1 kadar formalinnya ≤ 25 ppm, sampel 2 kadar formalinya ≥ 100 ppm, sampel 3 kadar formalinya ≥ 100 ppm, sampel 4 kadar formalinya ≥ 100 ppm, sampel 5 kadar formalinya ± 50 ppm, sampel 6 kadar formalinya ≥ 100 ppm dan sampel 7 kadar formalinnya ≤ 25 ppm. 
B. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjut uji organoleptik dengan menggunakan kriteria yang ditentukan dan menggunakan panelis lebih dari 3 orang agar hasilnya lebih valid.
2. Perlu di lakukan penelitian lanjut uji kuantitatif  kandungan formalin dan efek fisiologis yang ditimbulkan oleh tahu yang mengandung formalin, sehingga dapat memberikan informasi yang lebih lengkap tentang bahaya yang ditimbulkan.
3. Perlu diwaspadai mengkonsumsi tahu yang bedar di pasar-pasar.
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Lampiran 1. PERATURAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA NOMOR 1168/MENKES/PERS/XI/1999

PERATURAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
NOMOR 1168/MENKES/PERS/XI/1999
TENTANG 
PERUBAHAN PERATURAN MENTERI KESEHATAN 
NOMOR 722/MENKES/PER/XI/1988 

TENTANG BAHAN TAMBAHAN MAKANAN

MENTERI KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA

Menimbang : 

a. bahwa berdasarkan hasil penelitian, penggunaan kalium bromat dalam makanan dan minuman dapat membahayakan kesehatan klarena bersifat karsinogenik,oleh karena itu perlu dilarang penggunaannya;

b. bahwa penggunaan kalium bromat sebagai bahan tambahan makanan berdasarkan peraturan Perubahan Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 722/Menkes/Per/Xi/1988 masih di izinkan;

c. bahwa sehubungan dengan pertimbangan tersebut huruf a dan b perlu merubah peraturan Menteri Kesehatan Nomor 722/Menkes/Per/Xi/1988 dengan peraturan Menteri;

Mengingat :  
1. Undang-Undang Nomor 23 Tahun 1992 Tentang Kesehatan (Lembaran Negara Tahun 1992 Nomor 100, Tambahan Lembaran Negara Nomor 3495)
2. Undang-Undang Nomor 7 Tahun 1996 Tentang Pangan (Lembaran Negara Tahun 1996 Nomor 99, Tambahan Lembaran Negara Nomor 3496);
3. Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 329/Menkes/Per/Xiii/1976 Tentang Produksi Dan Peredaran Makanan;
4. Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 722/Menkes/Per/Xi/1988 Tentang Bahan Makanan;
5. Keputusan Menteri Kesehatan Nomor 558/Menkes/Sk/1984 Tentang Organisasi Dan Tata Kerja Departemen Kesehatan;

MEMUTUSKAN:

Menetapkan : 

PERATURAN MENTERI KESEHATAN TENTANG PERUBAHAN ATAS PERATURAN MENTERI KESEHATAN NOMOR 722/MENKES/PER/XI/1988 TENTANG BAHAN TAMBAHAN MAKANAN
Pasal 1

1. Menghapuskan angka 4, pada romawi v lampiran 1, peraturan menteri kesehatan Nomor 722/Menkes/Per/Ix/1988 sehingga selengkapnya menjadi sebagaimana terlampir dalam lampiran 1.

2. Menambahkan angka 10 baru pada lampiran ii, peraturan menteri kesehatan Nomor 722/Menkes/Per/Ix/1988 sehingga selengkapnya menjadi sebagaimana terlampir dalam lampiran 11.

Pasal II

Keputusan ini berlaku sejak tanggal ditetapkan.

Ditetapkan di Jakarta

Pada tanggal 4 oktober 1999

Menteri kesehatan

      Prof. Dr. F. A. Moeloek

Lampiran 1.1: Peraturan Menteri Kesehatan Nomor: 1168/Menkes/Per/X/1999 Tentang Perubahan Atas Peraturan Menteri Kesehatan No.722/Menkes/Per/Ix/1988 Tentang Bahan Tambahan Makanan.
BAHAN MAKANAN YANG DILARANG DIGUNAKAN DALAM MAKANAN
1. Asam Borat (Boric Acid) dan senyawanya

2. Asam Salisilat Dan Garamnya (Salicylic Acid and its sdalt)

3. Dietilpirokarbonat (diethlpirocarbonate DEPC)

4. Dulsin (Dulcin)

5. Kalium Klorat (Potassium Chlorate)
6. Kloramfenikol (Chloromphenicol)
7. Minyak Nabati yang di brominasi (Brominated vegetable oils)

8. Nitrofurazon (Nitrofurazone)
9. Formalin (Formaldehyde)
10. Kalium Bromat (Potassium Bromate)

Lampiran 2. Gambar Alat –Alat dan Bahan-Bahan 
	Gambar 2. Alat-alat dan Bahan-bahan 
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Beker gelas
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Gelas ukur
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Neraca analitik
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Hot plate
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Pipet gondok
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Pipet tetes
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Tabung reaksi
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Mortal & alu
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Rak tabung reaksi
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Spatula
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Batang pengaduk
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Labu ukur
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Gelas arloji
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Aquades 
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Air 
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Tahu 
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H2SO4 Pekat
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FeCl3


Lampiran 3. Tabel Uji Organoleptik di Dalam Suhu Kamar (Suhu 250C) dan di Dalam Lemari Pendingin (Suhu 100 C)
Tabel Uji Organoleptik di Dalam Suhu Kamar (Suhu 250C)
Tabel 3.2. Hari Kedua 
	No
	Sampel
	Parameter

	
	
	Warna
	Aroma(Bau)
	Tekstur

	1
	Sampel 1
	Kuning muda
	Aroma kedelai
	Lembut,sedikit berlendir, lengket

	2
	Sampel 2
	Putih
	Sedikit asam Aroma kedelai
	Kenyal, sedikit berlendir, lengket

	3
	Sampel 3
	Putih
	Asam, sedikit aroma kedelai
	Kenyal, sedikit berlendir, lengket

	4
	Sampel 4
	Putih
	Asam, sedikit aroma kedelai
	Kenyal, tidak berlendir

	5
	Sampel 5
	Putih
	Sedikit aroma kedelai
	Kenyal, tidak berlendir

	6
	Sampel 6
	Putih
	Sedikit aroma kedelai
	Kenyal, tidak berlendir, sedikit lengket

	7
	Sampel 7
	Putih
	Aroma kedelai
	Lembut,sedikit berlendir, lengket


Panelis ( Nurhasanah & Tri Bintang P )
Tabel 3.3. Hari Ketiga 
	No
	Sampel
	Parameter

	
	
	Warna
	Aroma(Bau)
	Tekstur

	1
	Sampel 1
	Kuning muda
	Asam, sedikit aroma kedelai
	Lembut, berlendir, lengket

	2
	Sampel 2
	Putih
	Asam
	Kenyal, berlendir, lengket

	3
	Sampel 3
	Putih
	Asam
	Kenyal, berlendir, lengket

	4
	Sampel 4
	Putih
	Asam
	Kenyal, berlendir, lengket

	5
	Sampel 5
	Putih
	Asam
	Kenyal, berlendir, lengket

	6
	Sampel 6
	Putih
	Asam
	Kenyal, berlendir, lengket

	7
	Sampel 7
	Putih
	Asam
	Lembut,sedikit berlendir, lengket


Panelis  ( mussiah  & Sri Astuti )
Tabel 3.4. Hari Ke Empat
	No
	Sampel
	Parameter

	
	
	Warna
	Aroma(Bau)
	Tekstur

	1
	Sampel 1
	Kuning 
	Asam
	Lembut, berlendir, lengket

	2
	Sampel 2
	Putih 
	Asam
	Kenyal, berlendir, lengket

	3
	Sampel 3
	Putih 
	Asam
	Kenyal, berlendir, lengket

	4
	Sampel 4
	Putih 
	Asam
	Kenyal, berlendir, lengket

	5
	Sampel 5
	Putih 
	Asam
	Kenyal, berlendir, lengket

	6
	Sampel 6
	Putih 
	Asam
	Kenyal, berlendir, lengket

	7
	Sampel 7
	Putih
	Asam
	Lembut,sedikit berlendir, lengket


Panelis  (Nurhasanah  & Yunita Anggraini)
Tabel 3.5. Hari Ke Lima 
	No
	Sampel
	Parameter

	
	
	Warna
	Aroma(Bau)
	Tekstur

	1
	Sampel 1
	Kuning 
	Busuk
	Lembut,  berlendir, lengket, membusuk, ada ulat

	2
	Sampel 2
	Putih 
	Busuk
	Kenyal, berlendir, lengket, sedikit membusuk, ada ulat

	3
	Sampel 3
	Putih 
	Busuk
	Kenyal, berlendir, sedikit membusuk, lengket, ada ulat

	4
	Sampel 4
	Putih 
	Busuk
	Lembut, berlendir, lengket, membusuk, ada ulat

	5
	Sampel 5
	Putih 
	Busuk
	Lembut , berlendir, lengket, ada ulat

	6
	Sampel 6
	Putih
	Busuk
	Kenyal, berlendir, lengket, sedikit membusuk, ada ulat

	7
	Sampel 7
	Putih 
	Busuk
	Lembut,sedikit berlendir, lengket, ada ulat membusuk


Panelis ( Nurhasanah  & Jamil )
Tabel 3.6.  Hari Ke Enam 
	No
	Sampel
	Parameter

	
	
	Warna
	Aroma(Bau)
	Tekstur

	1
	Sampel    1
	Kuning 
	Busuk menyenggat
	Lembut,  berlendir, lengket, membusuk, banyak ulat, hampir hancur

	2
	Sampel 2
	Putih 
	Busuk   menyenggat
	Kenyal, berlendir, lengket, sedikit membusuk, ada ulat, sedikit hancur

	3
	Sampel 3
	Putih 
	Busuk  menyenggat
	Kenyal, berlendir, sedikit membusuk, lengket, ada ulat

	4
	Sampel 4
	Putih 
	Busuk  menyenggat
	Lembut, berlendir, lengket, membusuk, ada ulat, sedikit hancur

	5
	Sampel 5
	Putih 
	Busuk  menyenggat
	Lembut , berlendir, lengket, banyak ulat, hampir hancur

	6
	Sampel 6
	Putih 
	Busuk  menyenggat
	Kenyal, berlendir, lengket, sedikit membusuk, ada ulat, sedikit hancur

	7
	Sampel 7
	Putih 
	Busuk  menyenggat
	Lembut,sedikit berlendir, lengket, membusuk, banyak ulat, hampir hancur


Panelis (Jamil  & Krisna Nopiyani )
Tabel 3.7. Hari Ke Tujuh 
	No
	Sampel
	Parameter

	
	
	Warna
	Aroma(bau)
	Tekstur

	1
	Sampel    1
	Kuning 
	Busuk menyenggat
	Lembut,  berlendir, lengket, membusuk, banyak ulat, hampir hancur

	2
	Sampel 2
	Putih 
	Busuk   menyenggat
	Kenyal, berlendir, lengket, sedikit membusuk, ada ulat, sedikit hancur

	3
	Sampel 3
	Putih 
	Busuk  menyenggat
	Kenyal, berlendir, sedikit membusuk, lengket, ada ulat

	4
	Sampel 4
	Putih 
	Busuk  menyenggat
	Lembut, berlendir, lengket, membusuk, ada ulat, sedikit hancur

	5
	Sampel 5
	Putih 
	Busuk  menyenggat
	Lembut , berlendir, lengket, banyak ulat, hampir hancur

	6
	Sampel 6
	Putih 
	Busuk  menyenggat
	Kenyal, berlendir, lengket, sedikit membusuk, ada ulat, sedikit hancur

	7
	Sampel 7
	Putih 
	Busuk  menyenggat
	Lembut,sedikit berlendir, lengket, membusuk, banyak ulat, hampir hancur


Panelis (Nur Azizah & Dedi Iskandar)

Tabel Uji Organoleptik di Dalam Lemari Pendingin (Suhu 100 C)
Tabel 3.9. Hari Ke Dua 

	No
	Sampel
	Parameter

	
	
	Warna
	Aroma (Bau)
	Tekstur

	1
	Sampel 1
	 Kuning muda dan putih
	Aroma kedelai
	Kenyal, tidak berlendir

	2
	Saampel 2
	Putih 
	Aroma Asam
	Lembut, berlendir

	3
	Sampel 3
	Putih
	Aroma kedelai
	Kenyal, berlendir

	4
	Sampel 4
	Putih
	Aroma kedelai
	Kenyal, tidak berlendir

	5
	Sampel 5
	Putih
	Aroma kedelai
	Kenyal, tidak berlendir

	6
	Sampel 6
	Putih
	Aroma kedelai
	Kenyal,  berlendir

	7
	Sampel 7
	Putih
	Aroma kedelai
	Lembut, sedikit berlendir


Panelis (Yunita Anggraini & Nur Azizah)
Tabel 3.10. Hari Ke Tiga 
	No
	Sampel
	Parameter

	
	
	Warna
	Aroma (Bau)
	Tekstur

	1
	Sampel 1
	Putih
	Aroma asam
	Kenyal, tidak berlendir

	2
	Sampel 2
	Putih
	Aroma kedelai
	kenyal, agak berlendir sedikit

	3
	Sampel 3
	Putih
	Aroma kedelai
	Lembut, berlendir

	4
	Sampel 4
	Putih
	Tidak ada bau
	Lembut, berlendir lengket

	5
	Sampel 5
	Putih 
	Aroma kedelai
	lembut, tidak berlendir

	6
	Sampel 6
	Putih 
	Sedikit aroma kedelai
	lembut,  berlendir, lengket

	7
	Sampel 7
	Putih 
	Sedikit aroma kedelai
	Lembut, tidak berlendir


Panelis (Wiji  & Rika Wijayanti)
Lampiran 4. Cara Penghitungan Pembuatan Larutan Kimia Dan Gambarnya
Diketahui : 

FeCl3

H2SO4 Pekat

volume = 200 ml = 0,02 liter

konsentrasi larutan 0,2 M

Penyelesaian:

Mr FeCl3 = Ar Fe + Ar 3 x Cl


     = 56 + 3 x 35


    = 56 + 105


    = 161

Massa FeCl3  = Volume x Konsentrasi larutan


           = 0,2 liter x 0,2 M


           = 0,04 mol

Gram = Mol x Mr

           = 0,04 x 161

          = 6,44 gram

 FeCl3            +       H2SO4         +      CH2O         →      Fe SO +  H2 CO4 + 2 HCl3
[image: image36.jpg]



Gambar 11. Pengambilan Asam Sulfat Pekat (H2SO4) di dalam Lemari Asam (Sumber: Doc Pribadi, 30 Juli 2013)
[image: image37.jpg]



Gambar 12. Penimbangan dan Pengenceran Larutan Besi Clorida (FeCl3) (Sumber: Doc Pribadi, 30 Juli 2013)
5.2. Rencana Pelaksanaan Pembelajaran

RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN

Nama Sekolah


: SMP/MTs

Mata Pelajaran

: IPA Terpadu

Kelas/Semester

: VIII / 1

Alokasi Waktu

: 4 x 40 menit ( 2x pertemuan )

Standar Kompetensi 4

Memahami kegunaan bahan kimia dalam kehidupan
Kompetensi Dasar 4.3.

Mendeskripsikan bahan kimia alami dan bahan kimia buatan dalam kemasan yang terdapat dalam bahan makanan
Indikator
Menunjukan contoh makanan yang mengandung bahan kimia alami dan buatan.
A. Tujuan Pembelajaran

1. Siswa mengenal macam-macam zat aditif

2. Siswa memahami penggunaan zat aditif dalam makanan yang menunjang kesehatan

3. Siswa mengerti arti dan fungsi zat aditif yang ada pada makanan

4. Siswa dapat menyebutkan contoh-contoh zat aditif pada makanan
· Karakter siswa yang diharapkan : 
 Disiplin ( Discipline )

Rasa hormat dan perhatian ( respect )

Tekun ( diligence ) 

Tanggung jawab ( responsibility )

Ketelitian ( carefulness)
B. Materi Pembelajaran

Zat Aditif Dalam Makanan

C. Metode Pembelajaran

1. Pendekatan

: Pendekatan kontekstual

2. Metode


: Diskusi-informasi

3. Metode Pembelajaran
: Pembelajaran Kooperatif
D. Langkah-langkah Pembelajaran

Pertemuan pertama dan kedua

1. Kegiatan Pendahuluan

a. Motivasi


      Pernahkah kamu mendengar atau membaca tentang zat yang berbahaya

      dalam makanan 
b. Pengetahuan Prasarat

      Hati-hati jika mengkonsumsi makanan yang terlalu gurih atau

      warnanya menyolok
2. Kegiatan Inti
· Eksplorasi

Dalam kegiatan eksplorasi, guru:

· Siswa mengenal macam-macam zat aditif

· Siswa memahami penggunaan zat aditif dalam makanan yang menunjang kesehatan

· Siswa mengerti arti dan fungsi zat aditif yang ada pada makanan

· Siswa dapat menyebutkan contoh-contoh zat aditif pada makanan

· melibatkan peserta didik mencari informasi yang luas dan dalam tentang topik/tema materi yang akan dipelajari dan belajar dari aneka sumber;

· menggunakan beragam pendekatan pembelajaran, media pembelajaran, dan sumber belajar lain;

· memfasilitasi terjadinya interaksi antarpeserta didik serta antara peserta didik dengan guru, lingkungan, dan sumber belajar lainnya;

· melibatkan peserta didik secara aktif dalam setiap kegiatan pembelajaran; dan

· memfasilitasi peserta didik melakukan percobaan di laboratorium, studio, atau lapangan.
· Elaborasi

Dalam kegiatan elaborasi, guru:

· Memfasilitasi peserta didik melalui pemberian tugas, diskusi, dan lain-lain untuk memunculkan gagasan baru baik secara lisan maupun tertulis;

· Guru membimbing kegiatan diskusi informasi tentang pengertian zat aditif, macam-macam zat aditif yang terdapat dalam makanan.

· Guru membimbing kegiatan diskusi informasi tentang sifat zat aditif yang merugikan dan cara menanggulanginya 

· Melakukan diskusi-informasi tentang sifat berbagai macam bahan kimia dalam rumah tangga 

· memberi kesempatan untuk berpikir, menganalisis, menyelesaikan masalah, dan bertindak tanpa rasa takut;

· memfasilitasi peserta didik dalam pembelajaran kooperatif dan kolaboratif;

· memfasilitasi peserta didik berkompetisi secara sehat untuk meningkatkan prestasi belajar;

· memfasilitasi peserta didik membuat laporan eksplorasi yang dilakukan baik lisan maupun tertulis, secara individual maupun kelompok;

· memfasilitasi peserta didik untuk menyajikan hasil kerja individual maupun kelompok;
· memfasilitasi peserta didik melakukan pameran, turnamen, festival, serta produk yang dihasilkan;

· memfasilitasi peserta didik melakukan kegiatan yang  menumbuhkan kebanggaan dan rasa percaya diri peserta didik.
· Konfirmasi

 Dalam kegiatan konfirmasi, guru:

· memberikan umpan balik positif dan penguatan dalam bentuk lisan, tulisan, isyarat, maupun hadiah terhadap keberhasilan peserta didik,

· memberikan konfirmasi terhadap hasil eksplorasi dan elaborasi peserta didik melalui berbagai sumber,

· memfasilitasi peserta didik melakukan refleksi untuk memperoleh pengalaman belajar yang telah dilakukan,

· memfasilitasi peserta didik untuk memperoleh pengalaman yang bermakna dalam mencapai kompetensi dasar:

· berfungsi sebagai narasumber dan fasilitator dalam menjawab pertanyaan peserta didik yang menghadapi kesulitan, dengan menggunakan bahasa yang baku dan benar;

· membantu menyelesaikan masalah;

· memberi acuan agar peserta didik dapat melakukan pengecekan hasil eksplorasi;

· memberi informasi untuk bereksplorasi lebih jauh;

· memberikan motivasi kepada peserta didik yang kurang atau belum berpartisipasi aktif. 

3. Kegiatan Penutup


Dalam kegiatan penutup, guru:

· bersama-sama dengan peserta didik dan/atau sendiri membuat rangkuman/simpulan  pelajaran;

· melakukan penilaian dan/atau refleksi terhadap kegiatan yang sudah dilaksanakan secara konsisten dan terprogram;

· memberikan umpan balik terhadap proses dan hasil pembelajaran;

· merencanakan kegiatan tindak lanjut dalam bentuk pembelajaran remedi, program pengayaan, layanan konseling dan/atau memberikan tugas baik tugas individual maupun kelompok sesuai dengan hasil belajar peserta didik.

E. Kegiatan Pembelajaran

      Siswa dibuat kelompok kemudian masing-masing kelompok disuruh mencari

      kandungan zat aditif yang terdapat pada kemasan makanan

F. Sumber Belajar

1. Buku IPA terpadu:. 
2. Buku-buku Pelajaran yang relevan.
G. Penilaian

	Indikator Pencapaian Kompetensi
	Teknik Penilaian
	Bentuk Instrumen
	Instrumen/ Soal

	· Menjelaskan bahan-bahan kimia alami dan bahan-bahan kimia buatan yang dapat digunakan sebagai bahan pewarna, pemanis, pengawet dan penyedap yang terdapat dalam bahan makanan kemasan
· Menunjukkan contoh makanan yang menggunakan bahan kimia alami dan buatan
	Tes tulis

Penugasan
	Uraian

Tugas rumah
	Jelaskan bahan-bahan kimia alami dan bahan-bahan kimia buatan yang dapat digunakan sebagai bahan pewarna, pemanis, pengawet dan penyedap yang terdapat dalam bahan makanan kemasan!

Kumpulkan kemasan makanan yang mencantumkan komponen penyusunnya. Buat laporan tentang bahan kimia alami dan buatan yang ada pada makanan tersebut!
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5.3. Materi Pengayaan

MAKANAN
       Untuk tujuan-tujuan tertentu, dalam industri makanan lazim ditambahkan bahan-bahan kimia. Bahan-bahan kimia tersebut merupakan bahan tambahan yang biasa dinamakan dengan zat aditif, misalnya zat pengawet, zat pewarna, zat pemanis, zat pengharum dan zat penyedap. Pada dasarnya baik masyarakat desa maupun kota, pasti telah menggunakan zat aditif makanan dalam kehidupannya sehari-hari. Secara ilmiah, zat aditif makanan didefinisikan sebagai bahan yang ditambahkan dan dicampurkan sewaktu pengolahan makanan untuk meningkatkan mutu makanan. Zat aditif makanan telah dimanfaatkan dalam berbagai proses pengolahan makanan. 

       Berdasarkan penelitian Nurhasanah (2013) salah satu makanan yang banyak mengandung protein yaitu tahu. Tahu merupakan makanan hasil olahan kedelai yang memiliki sifat yang tidak tahan lama dan mudah rusak, sehingga beberapa produsen ada yang menggunakan bahan tambahan (kimia & alami) untuk mengawetkan dan menambah daya tarik konsumen. Dalam penelitian tersebut peneliti menguji kandungan formalin pada tahu di pasar Km 5 Palembang dengan uji organoleptik dan uji kualitatif. Dari hasil uji organoleptik dapat diketahui ciri-ciri tahu yang mengandung formalin yaitu tidak rusak sampai ± 2 hari pada suhu kamar (250 C) dan tahu yang di simpan di dalam lemari pendingin ± 3 hari pada suhu (100 C), tahu yang berformalin mempunyai sifat membal( jika di tekan terasa sangat kenyal), sedangkan tahu yang tidak berformalin jika di tekan akan hancur. 
       Hasil dari uji kualitatif penelitian Nurhasanah (2013) dari 7 sampel tahu di pasar Km 5 Palembang semua sampel positif mengandung formalin. Berdasarkan kadar fomalin yang dilihat dari tingkat perubahan warna sampel 1 kadar formalinnya ≤ 25 ppm, sampel 2 kadar formalinya ≥ 100 ppm, sampel 3 kadar formalinya ≥ 100 ppm, sampel 4 kadar formalinya ≥ 100 ppm, sampel 5 kadar formalinya ± 50 ppm, sampel 6 kadar formalinya ≥ 100 ppm dan sampel 7 kadar formalinnya ≤ 25 ppm. 
5.4. LKS Uji Zat Pada Berbagai Zat Makanan

LEMBAR KEGIATAN SISWA
Nama siswa 

:

MODEL

:   Eksperimen

JUDUL

:   Uji kandungan zat pada makanan

KELAS

:   VIII 

1. Petunjuk Belajar 

a. Bentuk kelompok yang terdiri dari 4 atau 5 orang perkelompk

b. Baca literatur yan berkaitan dengan kandungan zat makanan yang ada dalam makanan yang diuji

c. Baca dengan cermat petunjuk percobaan sebelum anda melakukan percobaan 

d. Lakukan kegiatan sesuai prosedur yang telah ada

e. Tanyakan pada guru jika ada hal-hal yang belum dipahami

2. Alat dan bahan

Alat - Alat : 

· Gelas Beker

-  Tabung Reaksi

-  Pipet Tetes


· Mortal & Alu

-  Rak Tabung Reaksi

-  Gelas Ukur

· Batang Pengaduk
- Pipet Gondok

- Labu Ukur 1000 ml


- Neraca Oauss (Neraca Analitik)


- Hot Plate

- Spatula 


- Gelas Arloji 




Bahan - Bahan : 

· Aquades

- Bahan makanan


- Air

- Asam Pekat berupa H2SO4
- FeCl3 


3. Cara Kerja

a. Uji Organoleptik

Organoleptik merupakan pengujian terhadap bahan makanan berdasarkan kesukaan dan kemauan untuk mempegunakan suatu produk. Untuk uji organoleptik dilakukan uji terhadap warna, aroma (bau), rasa dan tekstur.

b. Analisis Kualitatif

· Pertama sampel tahu dihaluskan terlebih dahulu dengan menggunakan alu & lumpang 

· Kemudian  ambil sedikit sampel dan masukkan ke dalam tabung reaksi

· Setelah itu letakkan tabung reaksi ke rak tabung reaksi 

· Lalu tambahkan larutan FeCl3 beberapa tetes sampai sampel terendam

· Setelah itu ditambahkan larutan H2SO4 pekat sebanyak 5 – 6 ml.

· Lalu amatin perubahannya di dalam tabung reaksi, jika terbentuk cincin yang berwarna ungu artinya positif mengandung formalin.
4.Tuliskan Hasil Pengamatan Ke Dalam Tabel

Tabel Hasil Uji Organoleptik

	No
	Sampel
	Parameter 

	
	
	Warna
	Aroma (Bau)
	Tekstur

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	7
	
	
	
	


Tabel Hasil Analisis Kualitatif

	No
	Sampel
	Hasil
	Keterangan

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	


5. Bahan Diskusi

1. Mengapa formalin dilarang digunakan sebagai bahan tambahan makanan?

2. Bagaimana hasil uji organoleptik pada sampel yang diteliti?

3. Bagaimana cara mengetahui sampel yang mengandung formalin?  

4. Berdasarkan sampel yang telah disediakan, berapakah jumlah sampel yang positif mengandung formalin?

5. Apakah dampak yang ditimbulkan apabila seorang mengkonsumsi makanan yang mengandung formalin?

Jawaban
Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian
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Nama Nurhasanah, lahir di kota Palembang, 01 Juni 1991. Menempuh Pendidikan Awal di Sekolah Dasar  SD N 630 Palembang, melanjutkan Sekolah Menengah Tingkat Pertama di SMP N 11 Palembang, dan melanjutkan Sekolah Menengah Atas di SMA BI Palembang. Pernah melanjutkan di Ma’had selama 1,5 tahun. Tercatatat sebagai Mahasiswa IAIN Raden Fatah Palembang mulai dari tahun 2009-2014. Pengalaman organisasi di mulai dari aktif ekstrakurikuler pramuka (SD), Pencak Silat, Voli, Basket (SMP), dan Paskibraka (SMA), pernah menjadi Anggota Osis di SMA, dan pernah menjabat sebagai sekertaris KOPRI SUMSEL.
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